.  Jednolity dokument
Na podstawie art. 95 ust. 1 rozporzadzenia nr 1308/2013.

JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa(-y), ktora(-e) ma(-ja) by¢ zarejestrowana(-e):
Libigz

2. Panstwo cztonkowskie:

Polska

3. Rodzaj oznaczenia geograficznego:

4. Kategorie produktow sektora wina [_]ChNP X [ ]ChOG

4.1 Klasyfikacja wina zgodnie z pozycja i kodem Nomenklatury scalonej, o ktérej
mowa w art. 6 ust. 1 rozporzadzenia 2024/1143

2204 - Wino ze Swiezych winogron, wtgcznie z winami wzmocnionymi; moszcz
gronowy, inny niz ten objety pozycjg 2009
4.2 Kategorie produktow sektora wina wymienione w czesci Il zatagcznika VIl do
rozporzadzenia nr 1308/2013:
1. Wino
3. Wino likierowe
5. Gatunkowe wino musujace
8. Wino poétmusujace
9. Gazowane wino pétmusujace

16. Wino z przejrzatych winogron

5. Opis wina lub win:

5.1 Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Kategoria produktu: 1 - Wino

e Wino biate

Wyzglad: barwa stomkowozotta do intensywnie z6tte).

Aromat: aromaty z6ttych owocow (jabtko, brzoskwinia, cytrusy) i biatych kwiatéw.

Smak: Swiezy, intensywnie owocowy, wytrawny lub z delikatnie wyczuwalnym cukrem
resztkowym dla zréwnowazenia wyzszej kwasowosci.



e Wino biate z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowej” lub ,dojrzewato w
beczce akacjowej”

Wyzglad: barwa zétta do pomaranczowe;.
Aromat: owoce tropikalne, kwiaty, przyprawy korzenne, z wyczuwalng nutg drewna.

Smak: dojrzate z6tte owoce (gruszka, zéty melon), biate kwiaty z delikatnym akcentem
debu lub akacji.

e Wino rézowe
Wyzglad: barwa bladorézowa do koralowe;j.

Aromat: Swiezy, z nutg czerwonych owocéw (czeresnia, malina, truskawka) i
delikatnym akcentem ziotowym.

Smak: swiezy, z dominujaca nutg czerwonych owocow, wytrawny lub z delikatnie
wyczuwalnym cukrem resztkowym dla zréwnowazenia wyzszej kwasowosci.

e Wino czerwone

Wyzglad: barwa ciemnoczerwona z dopuszczalnym refleksem fioletowym.

Aromat: aromat dojrzatych ciemnych owocéw (wisnia, sliwka, czarna porzeczka) z nuta
korzenna.

Smak: nuty dojrzatych ciemnych owocéw z akcentem korzennym i delikatnymi
garbnikami, wytrawny lub z delikatnie wyczuwalnym cukrem resztkowym dla
zrownowazenia wyzszej kwasowosci.

e Wino czerwone z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowej”

Wyzglad: barwa ciemnoczerwona.

Aromat: intensywny, z nuta dojrzatych ciemnych owocéw (wisnia, jezyna, czarna
porzeczka) oraz akcentami przypraw korzennych i tytoniu.

Smak: petny, z dominacja dojrzatych ciemnych owocéw oraz harmonijng struktura
garbnikow.

Kategoria produktu: 3 - Wino likierowe

e Wino likierowe biate

Wyzglad: barwa od intensywnie zéttej do bursztynowe.

Aromat: intensywny, z nutg zéttych owocow (brzoskwinia, owoce tropikalne) oraz
korzennym akcentem.

Smak: petny, owocowy, z wyrazng stodyczg oraz zrbwnowazong kwasowoscia.

e Wino likierowe czerwone

Wyzglad: barwa ciemnoczerwona.

Aromat: intensywne nuty dojrzatych ciemnych owocéw (wisnia, czarna porzeczka,
jezyna) z akcentem przypraw korzennych.



Smak: petny smak dojrzatych ciemnych owocéw z wyrazng stodyczg oraz
zrownowazong kwasowoscia.

Kategoria produktu: 5 - Gatunkowe wino musujace

e Gatunkowe wino musujace biate

Wyzglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistos¢, barwa od bladozéttej do ztote;.

Aromat: delikatny, od$wiezajaco owocowy, z akcentem zottych owocdw (gruszka,
mirabelka), wyczuwalne w ustach orzezwiajgce musowanie.

Smak: swiezy, owocowy z dominujgca nutg jabtek i cytruséw.

e Gatunkowe wino musujace ré6zowe

Wyzglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistos¢, barwa od bladorézowej do
koralowe;.

Aromat: delikatny, odSwiezajaco owocowy, z akcentem czerwonych owocoéw .

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nutg czerwonych owocow (czeresnia, czerwona
porzeczka), wyczuwalne w ustach orzezwiajagce musowanie.

e Gatunkowe wino musujace czerwone

Wyzglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistos¢, barwa od jasnoczerwonej do
ciemnoczerwonej z mozliwym odcieniem fioletowym.

Aromat: petny, odswiezajagco owocowy, z akcentem ciemnych owocow (wisnia, czarna
porzeczka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nuta ciemnych owocéw wyczuwalne w ustach
orzezwiajgce musowanie.

e Gatunkowe wino musujace biate z oznaczeniem ,metoda tradycyjna” lub ,metoda
”n
klasyczna

Wyzglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistosé, barwa od bladozéttej do ztote;.

Aromat: delikatny, odSwiezajgco owocowy, z akcentem zéttych owocoéw (cytrusy,
zielone jabtko, gruszka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujgca nuta jabtek i cytrusow wyczuwalne w ustach
orzezwiajgce musowanie.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 12 gramow na litr.

e Gatunkowe wino musujace rézowe z oznaczeniem ,metoda tradycyjna” lub
,metoda klasyczna”

Wyzglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistos¢, barwa od bladorézowej do
koralowe;.

Aromat: delikatny, odSwiezajaco owocowy, z akcentem czerwonych owocéw
(czerwona porzeczka, czeresnia), wyczuwalne w ustach orzezwiajace musowanie.

Smak: swiezy, owocowy z dominujgca nuta czerwonych owocow.



e Gatunkowe wino musujgce czerwone z oznaczeniem ,metoda tradycyjna” lub
,metoda klasyczna”

Wyzglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistosc,, barwa od jasnoczerwonej do
ciemnoczerwonej z mozliwym odcieniem fioletowym.

Aromat: petny, od$wiezajagco owocowy, z akcentem ciemnych owocow (wisnia, czarna
porzeczka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujgca nuta ciemnych owocoéw, wyczuwalne w ustach
orzezwiajgce musowanie.

Kategoria produktu: 8 - Wino pétmusujace

e Wino pétmusujace biate

Wyzglad: tagodna pienisto$¢, barwa od bladozoéttej do intensywnie zottej.
Aromat: delikatny, Swiezy z akcentem zéttych owocéw (gruszka, mirabelka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujgcg nutg jabtek i cytruséw, wyczuwalne w ustach
orzezwiajgce musowanie.

e Wino pétmusujace rézowe

Wyzglad: tagodna pienistos¢, barwa od bladorézowej do koralowej.

Aromat: delikatny, od$wiezajagco owocowy, z nutg czerwonych owocow (czerwona
porzeczka, truskawka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujgcg nutg czerwonych owocow, wyczuwalne w
ustach orzezwiajagce musowanie.

e Wino pétmusujace czerwone

Wyzglad: tagodna pienisto$¢, barwa: od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej z
mozliwym odcieniem fioletowym.

Aromat: od$wiezajaco owocowy, z akcentem ciemnych owocéw (wisnia, czarna
porzeczka).

Smak: petny, owocowy z dominujaca nuta ciemnych owocéw, wyczuwalne w ustach
orzezwiajgce musowanie.

Kategoria produktu: 9 - Gazowane wino pétmusujace

e Gazowane wino potmusujace biate

Wyzglad: barwa od bladozéttej do intensywnie zottej.
Aromat: delikatny, Swiezy z akcentem zéttych owocéw (jabtko, mirabelka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujgca nuta jabtek i cytruséw, wyczuwalne w ustach
orzezwiajgce pecherzyki COa.

e Gazowane wino poétmusujace rézowe

Wyzglad: barwa od bladorézowej do koralowe;j.



Aromat: od$wiezajaco owocowy, z akcentem czerwonych owocéw (truskawka,
czerwona porzeczka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujgcg nutg czerwonych owocdw, wyczuwalne w
ustach orzezwiajace pecherzyki COo.

e Gazowane wino potmusujace czerwone

Wyzglad: barwa od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej z mozliwym odcieniem
fioletowym.

Aromat: od$wiezajaco owocowy, z akcentem ciemnych owocéw (wisnia, czarna
porzeczka).

Smak: petny, owocowy z dominujaca nuta ciemnych owocéw, wyczuwalne w ustach
orzezwiajace pecherzyki COa.

Kategoria produktu: 16 - Wino z przejrzatych winogron

e Wino z przejrzatych winogron biate

Wyzglad: barwa intensywnie z6tta do pomaranczowej.

Aromat: intensywne owocowy, z nutg dojrzatych zéttych owocow (brzoskwinia,
gruszka, owoce tropikalne) i miodu.

Smak: petny, owocowy z wyczuwalng stodycza i harmonijng kwasowoscia.

e Wino z przejrzatych winogron czerwone

Wyzglad: barwa intensywnie czerwona.

Aromat: intensywne owocowy, z nutg dojrzatych ciemnych owocow (wisnia, czarna
porzeczka, jezyna) i przypraw korzennych.

Smak: petny, owocowy z wyczuwalng stodycza, tagodng kwasowoscig i utozonymi
garbnikami.

5.2 Analityczne cechy charakterystyczne:
Kategoria produktu: 1 - Wino
e Wino biate

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 10,0
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ ;
winowy




Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino biate z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowej” lub ,dojrzewato w

beczce akacjowej”

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 6 gramoéw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

11,0

Minimalna ogdélna kwasowos¢

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino rézowe

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okre$lonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

10,0

Minimalna ogdélna kwasowos¢

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)




Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino czerwone

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okre$lonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

10,0

Minimalna ogdélna kwasowos¢

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino czerwone z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowej”

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego 6 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszcza sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu
(w % objetosci)

11,5

Minimalna ogdélna kwasowos¢

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)




Kategoria produktu: 3 - Wino likierowe

e Wino likierowe biate

Minimalna zawartos¢ cukru resztkowego 35 gramow na litr.
Maksymalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu 18% obj.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okre$lonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ ;
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino likierowe czerwone

Minimalna zawartos¢ cukru resztkowego 35 gramow na litr.
Maksymalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu 18% obj.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okre$lonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ ;
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)




Kategoria produktu: 5 - Gatunkowe wino musujace

e Gatunkowe wino musujace biate

Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 12 gramow na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okre$lonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 11,0
(w % objetosci)

5 gramoéw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ ;
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace ré6zowe

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 12 gramow na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszcza sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 11,0
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)




e Gatunkowe wino musujace czerwone

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszcza sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu
(w % objetosci)

11,0

Minimalna ogdélna kwasowos¢

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace biate z oznaczeniem ,metoda tradycyjna” lub ,metoda

klasyczna”

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 12 gramow na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszcza sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

11,5

Minimalna ogdélna kwasowos¢

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace rézowe z oznaczeniem ,metoda tradycyjna” lub

,metoda klasyczna”

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 12 gramow na litr.




Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszcza sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu
(w % objetosci)

11,5

Minimalna ogélna kwasowos$¢

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace czerwone z oznaczeniem ,metoda tradycyjna” lub

,metoda klasyczna”

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okre$lonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

11,5

Minimalna ogélna kwasowos$¢

5 gramow na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos$¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Kategoria produktu: 8 - Wino pétmusujace

e Wino pdétmusujace biate

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.




Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

9,0

Minimalna ogdélna kwasowos¢

5 gramoéw na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino pétmusujace rézowe

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okre$lonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

9,0

Minimalna ogélna kwasowos$¢

5 gramow na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos$¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino pétmusujace czerwone

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okre$lonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)




Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

92,0

Minimalna ogdélna kwasowos¢

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Kategoria produktu: 9 - Gazowane wino pétmusujace

e Gazowane wino potmusujace biate

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okre$lonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

92,0

Minimalna ogélna kwasowos$¢

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gazowane wino poétmusujace rézowe

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okre$lonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu
(w % objetosci)

9,0




4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gazowane wino potmusujace czerwone

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszcza sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu | 9,0
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ ;
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Kategoria produktu: 16 - Wino z przejrzatych winogron

e Wino z przejrzatych winogron biate

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okre$lonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$c¢ alkoholu
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy




Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino z przejrzatych winogron czerwone

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszcza sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ ;
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

6. Praktyki enologiczne:

6.1Szczegdlne praktyki enologiczne stosowane przy produkcji wina lub win,
stosowne ograniczenia obowiazujace w przypadku produkcji wina lub win:

Kategoria 1 - wino biate:
- brak szczegolnych wymagan.

Kategoria 1 - wino biate z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowe;j” lub
,2dojrzewato w beczce akacjowej”:

- okres dojrzewania w beczce debowej lub akacjowej nie krotszy niz 3 miesigce.
Kategoria 1 - Wino rézowe:

- brak szczegolnych wymagan.

Kategoria 1 - wino czerwone:

- brak szczegoélnych wymagan.

Kategoria 1 - wino czerwone z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowej”:

- okres dojrzewania w beczce debowej nie krotszy niz 12 miesiecy.



Kategoria 3 - wino likierowe biate:

- okres dojrzewania w beczkach lub innych zbiornikach nie krétszy niz 24 miesiace.

Kategoria 3 - wino likierowe czerwone:

- okres dojrzewania w beczkach lub innych zbiornikach drewnianych nie krotszy niz
36 miesiecy.

Kategoria 5 - gatunkowe wino musujace biate, r6zowe lub czerwone:

- taczny czas fermentacji w wyniku ktérej wino uzyskato wymagane ci$nienie
dwutlenku wegla a nastepnie lezakowania wina nad osadem nie moze by¢ krotszy,
niz 15 miesiecy dla win fermentowanych w butelce oraz 9 miesiecy dla win
fermentowanych w zbiorniku ciSnieniowym.

Kategoria 5 - gatunkowe wino musujace biate, r6zowe lub czerwone z oznaczeniem
,metoda tradycyjna” lub ,metoda klasyczna”:

- taczny czas wtdrnej fermentacji a nastepnie lezakowania wina nad osadem w
butelce nie krétszy niz 18 miesiecy.

Kategoria 8 - wino potmusujace biate, rézowe lub czerwone:

- taczny czas fermentacji w wyniku ktérej wino uzyskato wymagane ci$nienie
dwutlenku wegla a nastepnie lezakowania wina nad osadem nie moze by¢ krotszy,
niz 6 miesiecy dla win fermentowanych w butelce oraz 3 miesigce dla win
fermentowanych w zbiorniku ciSnieniowym.

Kategoria 9 - gazowane wino potmusujace biate, rézowe i czerwone:
- brak szczegoélnych wymagan.

Kategoria 16 - wino z przejrzatych winogron biate i czerwone:

- brak szczegoélnych wymagan.

6.1.1 Ogodlne wymogi dotyczace produkcji wina:

Caty proces produkgcji, lezakowania oraz butelkowania wina musi sie odbywac
wytacznie na obszarze geograficznym nazwy pochodzenia ,Libigz”, o ktérym mowa w
pkt 8.

Wykorzystanie kawatkdéw drewna debowego jest dozwolone wytacznie w przypadku
nastepujacych kategorii produktéw:

- kategoria 1 - wino biate, r6zowe i czerwone, ktdre nie posiada zadnego oznaczenia
odnoszacego sie do metod produkcji,

6.2 Maksymalna wydajnos$¢ z hektara:

12 000 kg winogron z hektara w przypadku nastepujacych kategorii win: gatunkowe
wino musujace, wino pétmusujgce oraz gazowane wino pétmusujace.

10 000 kg winogron z hektara w przypadku pozostatych kategorii win.



7. Odmiana lub odmiany winorosli, z ktérych otrzymywane jest wino lub wina:
Odmiany o jasnej skorce (B):

Auxerrois, Blitenmuskateller, Chardonnay, Chasselas Doré (syn. Chasselas, Chrupka
Ztota), Donauriesling, Donauveltliner, Hibernal, Johanniter, Jutrzenka, Muscaris, Muscat
Ottonel (syn. Muscat), Muskat Odeski, Pinot Blanc, Riesling, Sauvignac, Sauvignon Blanc,
Sauvitage, Savagnin Blanc (syn. Traminer Biaty), Seyval Blanc, Solaris, Sylvaner.

Odmiany o rézowej skorce (Rs):

Chasselas Rouge (syn. Chasselas, Chrupka Rézowa), Cserszegi Fliszeres, GewUlrztraminer,
Roter Riesling, Pinot Gris, Savagnin Rouge (syn. Traminer Czerwony, Traminer),
Siegerrebe, Souvignier Gris.

Odmiany o ciemnej skorce (N):

Blaufrankisch (syn. Lemberger, Frankovka, Modry Franek), Cabaret Noir, Cabernet Cortis,
Cabernet Cantor, Cabernet Franc, Cabernet Jura, Cabernet Sauvignon, Dornfelder,
Gamay, Gamaret, Meunier, Monarch, Neronet, Pinot Noir, Pinot Noir Précoce, Pinotin,
Poulsard, Regent, Rondo, Rubinet, Saint Laurent (syn. Wawrzyniec), Tauberschwarz (syn.
Karmazyn), Trousseau (syn. Bastardo), Zweigelt (syn. Zweigeltrebe, Rotburger)

8. Okreslenie wyznaczonego obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny nazwy pochodzenia ,Libigz” pokrywa sie z obszarem w granicach
administracyjnych gminy Libigz, powiat chrzanowski, wojewddztwo matopolskie.

9. Zwiazek z obszarem geograficznym:
9.1. Czynniki naturalne
9.1.1. Potozenie geograficzne i makroklimat

Libigz jest potozony pomiedzy potudniowg krawedzig wyzyn zachodniej Matopolski, a
doling gérnej Wisty. Na potnocny wschéd od miasta wznosi sie ptaskowyz Wyzyny
Krakowsko-Czestochowskiej, wyniesiony miejscami ponad 500 m n.p.m. ktéry
stanowi ochrone przed chtodnymi wiatrami. Dolina Wisty w tym miejscu obniza sie do
poziomu okoto 220-230 m n.p.m. i przechodzi w rozlegta Kotline Oswiecimska, gdzie
docieraja ciepte podmuchy z potudniowego zachodu. Istniejgce obecnie na tym
obszarze uprawy winnic sg potozone na wysokosci okoto 300-315 m n.p.m.

Istotne dla uprawy winorosli wskazniki makroklimatyczne dla tego obszaru ksztattujg
sie nastepujaco (usrednione wartosci z lat 1991-2020):

- $rednia roczna temperatura powietrza: 9,2°C
- $rednie roczne ustonecznienie: 1750 godz.
- dtugosc¢ sezonu wegetacyjnego dla winorosli: 172 dni

- $rednia roczna suma aktywnych temperatur (SAT): 2882°C



- indeks Huglina: 1736

- $rednia roczna suma opadow: 740 mm
S3 to generalnie warunki klimatyczne sprzyjajace uprawie winorosli.

9.1.2. Topografia i mezoklimat

Wiekszos¢ gminy Libigz stanowia tereny ptaskie z naptywowymi glebami
piaszczystymi o niewielkiej przydatnosci pod uprawe winnic. Wyjatek stanowia
wzniesienia tak zwanych Pagoréw Libigskich, niewysokich zrebowych wzgorz
rozrzuconych wyspowo na terenie srodkowej i pétnocnej czesci gminy.

Doswiadczenia zwigzane z uprawg winorosli i produkcjg wina na tym obszarze
pokazuja, ze typowe cechy organoleptyczne tutejszych win, ktére sg przez
konsumentéw kojarzone z Libigzem maja Scisty zwigzek z lokalizacjg winnic na terenie
wspomnianych wzniesien. Stad wymaog, aby winogrona do produkcji win z nazwa
pochodzenia ,Libigz” pochodzity wytacznie z upraw winorosli zlokalizowanych na
wzniesieniach i zboczach Pagorow Libigskich (patrz pkt 10.3.1.)

Pagory Libigskie majg charakter izolowanych wzniesien o niezbyt stromych zboczach
oraz wyptaszczonych wierzchotkach i sg zbudowane z dolomitéw oraz wapieni
muszlowych z okresu triasu. Cate pasmo jest wypietrzone kilkadziesigt metréw ponad
okoliczny teren, a kulminacje poszczegdlnych wzniesien siegajg od 292 do 337 m
n.p.m.

Dzieki takiej konfiguracji terenu wystepuje tam silnie zjawisko inwersji termicznej
ktére powoduje, ze usytuowane na odpowiedniej wysokosci uprawy winorosli sa w
naturalny sposéb chronione przed przymrozkami i silnymi mrozami. Oznacza to
wydtuzenie sezonu wegetacyjnego nawet o kilka tygodni w stosunku do sasiednich
nizej potozonych terendéw.

9.1.3. Gleba i podtoze geologiczne

Kolejnym czynnikiem naturalnym wyrdzniajacym rejon Pagoréow Libigskich sg ubogie
kamieniste gleby w typie redzin wytworzone na podtozu lokalnych skat dolomitowych
i wapiennych sprzed okoto 150 milionéw lat. Wychodnie tych skat o r6znym stopniu
zerodowania spotyka sie na zboczach i wierzchotkach wzniesien.

Redziny ktére rozwinety sie na podtozu tego rumoszu skalnego majg charakter lekkich
gleb szkieletowych, ze stosunkowo duzym udziatem frakcji kamieni i zwiréw oraz
niewielka zawartoscig czastek sptawialnych. S3 to gleby bogate w substancje
mineralne, natomiast stosunkowo ubogie w materie organiczng, ktéra moze by¢
wyptukiwana z luznego kamienistego podtoza.

Wiekszy udziat kamieni i drobnego rumoszu skalnego sprawia, ze powierzchnia gruntu
szybciej sie ogrzewa w ciggu dnia od promieni stonecznych i dtuzej utrzymuje ciepto
wieczorem. Zjawisko to przyspiesza w znacznym stopniu dojrzewanie winogron,
szczegolnie w zakresie dojrzatosci aromatycznej i fenoliczne;.

9.2. Czynnik ludzki



Poczatki uprawy winorosli na obszarze wnioskowanej nazwy pochodzenia ,Libigz”
siegaja roku 2011. Powierzchnia upraw winorosli wykorzystywanych obecnie do
profesjonalnej produkcji wina na tym obszarze wynosi okoto 4 ha.

Z uwagi na specyfike tutejszych gleb winnice sg prowadzone metodami przyjaznymi
dla srodowiska, ktére t3czg uprawe ekologiczng z elementami tak zwanej uprawy
regeneratywnej. Wieksza czes$¢ upraw stanowia certyfikowane uprawy ekologiczne.

Wypracowane zostaty takze praktyki enologiczne pozwalajgce na uzyskanie wysokiej
jakosci wina. Dotyczy to takze w kategorii win musujacych, pétmusujacych,
likierowych oraz stodkich win péznego zbioru, ktérych produkcja wymaga
opanowania specyficznych technologii. Proces fermentacji standardowo odbywa sie w
zbiornikach ze stali nierdzewnej w stosunkowo niskiej temperaturze, aby zachowac
owocowa $Swiezos¢. Dalsze etapy produkcji obejmujg miedzy innymi dtugi okres
lezakowania wina w celu jego naturalnej stabilizacji, wykorzystanie drewnianych
beczek, a takze lezakowania nad osadem drozdzowym.

9.3. Opis zwigzkéw przyczynowo-skutkowych miedzy obszarem geograficznym a
cechami organoleptycznymi produkowanych win

e Kategoria 1: Wino

Najbardziej charakterystyczng wspdélng cechga, ktéra wyrdznia wina z Libigza, zaréwno
biate, r6zowe, jak i czerwone jest dojrzaty charakter owocowych aromatéw
wynikajacy z wysokiej koncentracji lotnych zwiazkéw z grupy monoterpendw,
norisoprenoidow oraz odmianowych tioli aromatycznych, a takze brak niedojrzatych,
,Zielonych” aromatow, ktére wigzg sie z obecnoscia metoksypirazyn. W przypadku
win czerwonych wrazenie ogolnej dojrzatosci podkreslajg takze tagodne w smaku
dojrzate garbniki.

Wyttumaczeniem tego sg zaréwno korzystne dla dojrzewania winogron warunki
makro- i mezoklimatyczne wystepujace na wzniesieniach i zboczach Pagoréw
Libigskich, ktore wynikaja z uksztattowania terenu, a takze tatwo nagrzewajacych sie
kamienistych gleb. Dzieki sprzyjajagcym warunkom termicznym szybciej dochodzi do
degradacji metoksypirazyn, a takze agresywnych w smaku garbnikow z grupy
katechin, co podkresla dojrzaty charakter owocowych aromatéw.

Przy petnej dojrzatosci aromatycznej wina te zachowuja jednak swieza kwasowosc¢,
przez co zyskuja lepsza rownowage smakéw oraz potencjat dojrzewania. Odpowiadaja
za to umiarkowane temperatury wystepujace pod koniec lata i wczesna jesienia na
przewiewnych wzniesieniach i zboczach Pagéréw Libigskich, co pozwala zachowaé
wyzszg zawartos¢ kwasow organicznych w dojrzewajacych winogronach.

e Kategoria 3: Wino likierowe

Charakterystyczne dla tych win intensywne aromaty i smaki dojrzatych owocow
wynikaja z korzystnych dla dojrzewania winogron warunkéw termicznych, jakie panuja
na wzniesieniach i zboczach Pagérow Libigskich, a takze wystepujacych tam tatwo
nagrzewajacych sie kamienistych gleb. Efekt ten wspomaga zjawisko inwersji
termicznej, ktére wydtuza sezon wegetacyjny jesienig i pozwala winogronom dtuzej
dojrzewac na krzewach.



Jakos¢ i charakter tych win opiera sie jednak nie tylko na czynnikach naturalnych, lecz
ma takze scisty zwigzek z wiedza i doswiadczeniem lokalnych producentéw. Odnosi
sie to zwtaszcza do tych proceséw enologicznych, ktore sg stosowane wytacznie lub
niemal wytacznie w kategorii win likierowych, jak proces wzmacniania wina
destylatem, czy niekonwencjonalne metody starzenia. Wybér momentu wzmacniania,
co wigze sie z zatrzymaniem fermentacji, jest decyzja kluczowa dla stylu wina
likierowego, gdyz decyduje o balansie cukru resztkowego i alkoholu. Walory
organoleptyczne tych win czesto zalezg takze od zastosowania nietypowych metod
starzenia, jak dojrzewanie w beczkach w warunkach kontrolowanej oksydacji albo
starzenie wina w beczkach lub szklanych zbiornikach w temperaturze powyzej 30°C
(tzw. maderyzacja).

e Kategoria 5: Gatunkowe wino musujace
e Kategoria 8: Wino pétmusujace
e Kategoria 9: Gazowane wino pétmusujace

Wspdlng cecha, ktdra najbardziej wyréznia wina z wymienionych wyzej kategorii jest
specyficzne potaczenie odswiezajgcej kwasowosci z umiarkowanie petng struktura
oraz intensywnym dojrzatym owocowym smakiem.

Swiezos¢ tych win wynika w duzej mierze z tego, ze sg one produkowane z winogron
zbieranych wczesnie, aby zachowac¢ odpowiednig kwasowo$¢ oraz nizsza
koncentracje cukrow, co przektada sie na nizsze stezenie alkoholu w winie bazowym.
Ze wzgledu jednak na ciepte siedliska winnic oraz bogate w substancje mineralne
gleby nawet przy stosunkowo wczesnym zbiorze winogrona sg w stanie zgromadzic¢
duzo zwigzkéw aromatycznych oraz ich prekursoréw. Dotyczy to szczegdlnie
zwigzkow z grupy monoterpendw, ktore najbardziej odpowiadajg za odczucie dojrzatej
owocowosci. Warunki te sprzyjaja takze wczesnej degradacji metoksypirazyn przez co
wspomniana wyrazna kwasowos¢ nie wigze sie z obecnoscia niedojrzatych,
trawiastych aromatoéw.

Poza czynnikami naturalnymi, w przypadku gatunkowych win musujacych oraz win
poétmusujacych odczucie struktury wina oraz petnych, dojrzatych smakéw zalezy takze
od okresu lezakowania wina nad osadem drozdzowym po wtornej lub pierwotnej
fermentacji w butelce. Szczegblng intensywnoscia smaku, harmonia i elegancja
odznaczajg sie gatunkowe wina musujace, ktére lezakujg nad osadem drozdzowym
przez okres co najmniej 15 miesiecy.

Kategoria 16: Wino z przejrzatych winogron

Wina te charakteryzuja sie petnym, skoncentrowanym smakiem z wyczuwalna
stodyczg lub wyzszg zawartoscia alkoholu, poniewaz produkowane sg z bardzo
dojrzatych, pézno zbieranych winogron, ktére osiggnety wysoka zawarto$¢ cukrow
oraz odpowiednia koncentracje zwigzkéw aromatycznych. tatwo nagrzewajace sie
siedliska winnic na wzniesieniach i zboczach Pagoréw Libigskich oraz wystepujacy tam
efekt inwersji termicznej, ktéry znacznie wydtuza sezon wegetacyjny jesienig
sprawiaja, ze w cieplejszych rocznikach mozliwe jest uzyskanie takich parametréow
winogron.



Poza czynnikami naturalnymi uzyskanie takich win wymaga réowniez od producentéw
pewnych specyficznych umiejetnosci, aby utrzymac winogrona na krzewach w
dobrym stanie sanitarnym do czasu opdznionego zbioru, a takze prawidtowo
przeprowadzi¢ trudny proces fermentacji moszczu o wysokiej zawartosci cukréow (co
najmniej 15% potencjalnego alkoholu) aby nie doszto do zaburzenia pracy drozdzy.

Niektore z tych win dojrzewajg w drewnianych beczkach, co réwniez wymaga
szczegolnej starannosci ze strony producentéw ze wzgledu na obecny w nich cukier
resztkowy, ktéry moze stac sie pozywka dla niepozadanych mikroorganizmoéw.

10.Dalsze obowigzujace wymogi:
10.1 Szczegétowe wymogi dotyczace pakowania:
Brak

10.2 Szczegoétowe wymogi dotyczace znakowania:

Obok nazwy pochodzenia ,Libigz” dopuszcza sie odniesienie do nastepujacych
mniejszych obszaréw:

- ,Maty Libigz”, jesli cato$¢ winogron uzytych do produkcji wina pochodzi z upraw
znajdujacych sie na terenie miasta Libigz w granicach obrebu ewidencyjnego Libigz
Maty;

- Zarki”, jesli catos¢ winogron uzytych do produkcji wina pochodzi z upraw
znajdujacych sie w granicach sotectwa Zarki.

Wysoko$¢ liter uzytych do zapisu na etykiecie wymienionych wyzej nazw mniejszych
obszarow nie moze byc¢ wieksza, niz 75% wysokosci liter ktérych uzyto do zapisu
nazwy pochodzenia ,Libigz”.

10.3 Wymogi dodatkowe:
10.3.1 Wymogi dotyczace lokalizacji winnic

Winogrona do produkcji win z nazwga pochodzenia ,Libigz” musza pochodzi¢ z upraw
winorosli zlokalizowanych w gminie Libigz na wzniesieniach i zboczach Pagérow
Libigskich na ktorych wystepuja gleby w typie redzin wytworzone na podtozu skat
dolomitowych i wapiennych.

10.3.2. Inne wymogi dotyczace uprawy winorosli:

W owocujacych winnicach, z ktérych zbiera sie winogrona do produkcji win z nazwa
pochodzenia ,Libigz” niedozwolone jest utrzymywanie miedzyrzedzi w ugorze
mechanicznym przez ciggty okres dtuzszy niz 3 miesiace.

11. Kontrole:
11.1 Wiasciwe organy lub jednostki certyfikujgce odpowiedzialne za kontrole:

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych.



11.2 Szczegodlne zadania wtasciwych organéw lub jednostek certyfikujacych
odpowiedzialnych za kontrole:

Kontrole w zakresie zgodnosci produktdow i procesu ich produkcji ze specyfikacja.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu (art. 13 ust. 1 lit. e rozporzadzenia
2024/1143)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalez¢ na stronie internetowej
— za posrednictwem ponizszego linku:
https://www.gov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskiej

lub

— wchodzac na strone internetowa Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi
(https://www.gov.pl/web/rolnictwo), otwierajgc zaktadke ,Co robimy” (na gorze, po
prawej stronie ekranu), a nastepnie zaktadke ,Jako$¢ zywnosci” dalej ,Oznaczenia
geograficzne” i nastepnie ,Whnioski przekazane Komisji Europejskiej”.




